







   
Es krim merupakan salah satu jenis kudapan yang dapat ditemui dimana 
saja dan digemari oleh semua lapisan masyarakat, dibuktikan dengan konsumsi es 
krim di Indonesia berkisar 0,5 l/orang/tahun (Setiadi, 2002). Mutu es krim 
biasanya ditentukan oleh bahan bakunya yang bermutu tinggi serta proses 
pembuatannya yang higienis (Syahputra, 2008). Bahan baku es krim yang beredar 
di Indonesia tidak hanya berasal dari susu hewani namun ada beberapa variasi es 
krim yang berasal dari nabati, komoditas nabati yang biasa diolah menjadi es krim 
adalah jagung, beras dan kacang hijau. 
Dewasa ini kedelai tidak hanya digunakan sebagai sumber protein, tetapi 
justru sebagai pangan fungsional yang dapat mencegah timbulnya penyakit 
degeneratif (Ginting et al., 2009). Salah satu produk yang dapat dikembangkan 
dari kedelai adalah es krim sari kedelai dimana protein dan lemak susu sapi di 
gantikan sebagian atau seluruhnya dengan sari kedelai yang memiliki karakteristik 
serupa dengan susu sehingga es krim yang dihasilkan mengandung tambahan nilai 
gizi yang terkadung di dalam kedelai. 
Sumber protein nabati lain yang berpotensi ditambahkan ke dalam es krim 
selain sari kedelai kuning adalah sari kedelai hitam yang memiliki kadar protein 
lebih tinggi dibanding dengan kedelai kuning sehingga dapat menjadi produk 
yang lebih unggul dibanding dengan kedelai kuning (Wardani dan Ika, 2014). Es 






yang dapat mencegah penyakit degeneratif, meningkatkan cita rasa khas kedelai, 
dan merupakan salah satu diversifikasi pangan pada produk olahan kedelai hitam 
selain kecap (Andarti dan Wardani 2015). Pertimbangan lain dalam memilih 
kedelai hitam adalah karena di Indonesia pemanfaatan kedelai hitam belum 
optimal padahal kedelai hitam berpotensi diolah menjadi produk komersial. 
Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui proses pembuatan 
es krim yang disubstitusi dengan sari kedelai hitam, menentukan formulasi susu 
dan sari kedelai hitam agar menghasilkan es krim terbaik serta menentukan hasil 
analisa protein, sifat fisik es krim, dan kesukaan es krim, Manfaat yang 
didapatkan dari penelitian ini adalah untuk memberikan informasi kepada semua 
lapisan masyarakat tentang alternatif pengolahan es krim substitusi sari kedelai 
hitam.  
